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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan  mempelajari pengaruh 
substitusi tepung tempe terhadap karakteristik cookies coklat sehingga didapat 
produk yang disukai dan memiliki nilai gizi yang baik. 
Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari dua tahap 
yaitu tahap I pebuatan tepung tempe, dan tahap II pembuatan cookies coklat. 
Metode yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan pola 
faktorial 1x6 sebanyak empat kali pengulangan yang dilanjutkan uji Duncan untuk 
faktor yang berbeda nyata. Faktor percobaan terdiri dari substitusi tepung tempe 
sebesar 5%, 10%, 15%, 20%, 25% dan 30%. 
Hasil penelitian menuinjukkan bahwa substitusi tepung tempe dalam tepung 
terigu memiliki nilai gizi melebihi dari standar SNI. Dengan nilai gizi protein 
13,61% dengan standar SNI minimal 9%, karbohidrat 70,83% SNI minimal 70%, 
lemak 3,67% SNI 9,5%, kadar serat 1,81% SNI 0,5%, kadar abu 4,54% SNI 1,5%, 
kadar air 1,09% SNI maksimal 5%, dan jumlah kalor 370,748 kkal. 
 
Kata kunci: tempe, tepung tempe, cookies,substitusi, AKG. 
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ABSTRACK 
This study aims to determine and study the effect of tempeh flour 
substitution on the characteristics of chocolate cookies so that the preferred 
product is obtained and has good nutritional value. 
The research method used in this study consisted of two stages, namely 
stage I making tempe flour, and stage II making chocolate cookies. The method 
used is RAK (Randomized Group Design) with a factorial pattern of four times as 
many as four repetitions followed by Duncan's test for significantly different 
factors. The experimental factor consisted of substitution of tempe flour by 5%, 
10%, 15%, 20%, 25% and 30%. 
The results of the study show that the substitution of tempe delam flour has 
a nutritional value exceeding the SNI standard. With a protein nutritional value of 
13.61% with a minimum SNI standard of 9%, carbohydrates 70.83% SNI at least 
70%, fat 3.67% SNI 9.5%, fiber content 1.81% SNI 0.5%, ash content 4.54% SNI 
1.5%, moisture content 1.09% SNI maximum 5%, and the calories 370.748 kcal. 
Keywords: tempeh, tempeh flour, cookies, substitution, AKG. 
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PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) 
Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) 
Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Cookies merupakan makanan yang praktis dan dapat dimakan kapan saja, cukup populer  
di Indonesia bahkan di dunia. Penggunaan pengemasan yang baik, cookies dapat disimpan dalam 
jangka waktu yang lama. Berbagai jenis cookies telah dikembangkan untuk menghasilkan 
cookies yang baik dan menyehatkan (Manley, 2000). 
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari 
adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan memiliki penampang 
potong yang bertekstur padat. Cookies digolongkan menjadi dua, yaitu cookies yang memiliki 
adonan keras atau disebut Hard Dough dan cookies yang memiliki adonan lunak atau disebut 
juga Soft Dough. 
Menurut (Badan Pusar Statistik, 2015), Konsumsi rata-rata kue kering di Indonesia 
padatahun 2011-2015 memiliki perkembangan konsusmi rata-rata sekitar 24,22%, lebih tinggi 
dibandingkan rata-rata konsumsi kue basah sekitar 17,78%. Oleh karena itu, perlu adanya 
alternatif penggunaan tepung dalam upaya mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu 
dalam upaya mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu sebagai bahan baku utama 
dalam pembuatan cookies.  
Data Badan Pusat Statistik (2015) menyatakan volume impor gandum periode januari-
November mengalami kenaikan setiap tahunnya yaitu pada 2014 sebesar 7,43juta ton, 
  
 
kemungkinan pada periode yang sama dari tahun 2015 hingga tahun 2016 impor gandum juga 
terus meningkat dari 6,77 juta ton menjadi 9,79 juta ton. Nilai impor gamdum pada tahun 2012 
mencapai lebih dari Rp 30 trilyun, bahkan lebih tinggi dari anggaran Kementrian Pertanian dari 
APBN senilai Rp 27 trilyun.  
Berdasarkan data di atas dalam upaya mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu 
dan meningkatkan nilai pangan lokal, maka penelitian ini akan menggunakan tepung tempe 
sebagai salah satu bahan baku pembuatan cookies yang dapat dikonsumsi semua kalangan. 
Jenis tempe yang ada dan cukup banyak dibuat di Indonesia diantaranya tempe kedelai 
dengan bahan baku kedelai, tempe gembus dengan bahan baku ampas tahu, tempe bungkil dari 
Jawa Tengah dengan bahan baku bungkil kacang tanah, tempe benguk dari Yogyakarta dengan 
bahan baku kacang koro benguk dan tempe lamtoro dengan bahan baku lamtoro yang juga 
berasal dari Yogyakarta (Situngkir, 2010). Selain itu pada dasarnya berbagai jenis kacang-
kacangan dapat dijadikan sebagai bahan baku tempe. 
Tempe yang terbuat dari bahan baku kacang kedelai memiliki kadar protein yang tinggi. 
Hal ini dikarenakan kedelai memiliki kadar protein rata-rata 34,9%, bahkan pada varietas unggul 
dapat mencapai 40-44%. Protein kedelai memiliki susunan asma amino essensial yang lengkap, 
serta daya cerna yang sangat baik. Kombinasi kedelai dengan sumber karbohidrat seperti tepung 
terigu sangat baik untuk kelengkapan gizi. Kualitas protein kedelai hampir menyamai protein 
daging sapi atau telur (Astawan, 2009). 
Kacang kedelai yang telah mengalami fermentasi, nilai gizinya terutama protein akan 
mengingkat serta mudah dicerna oleh tubuh. Dengan adanya fermentasi maka akan mengurangi 
kandungan oligosakarida (refinosa). Refinosa tidak dapat dicerna dan diserap oleh tubuh karena 
mukosa usus tidak mempunyai enzim pencernanya sehingga mengakibatkan bakteri-bakteri yang 
  
 
terdapat didalam saluran pencernaan akan memfermentasi refinosa dan mengakibatkan 
penumpukan gas. Hal ini dapat menyebabkan kembung didalam saluran pencernaan (Astawan, 
2009). 
Pengolahan tempe menjadi tepung tempe memiliki banyak manfaat, antara lain tepung 
mudah disimpan, diolah menjadi makanan cepat saji dan dapat digunakan sebagai bahan baku 
pengganti tepung atau digunakan bersama tepung terigu (Soenardi, 2002). Manfaat tepung tempe 
yang lain adalah dapat meningkatkan kadar protein pada produk. Tepung tempe dapat disajikan 
sebagai pensubstitusi tepung terigu karena kandungan protein tepung tempe lebih tinggi dari 
tepung terigu. Selain itu juga dapat dimanfaatkan bagi yang alergi terhadap gluten seperti pada 
penderita autis (Oetoro, 2010). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah bagaimana pengaruh 
substitusi tepung tempe dalam tepung terigu terhadap karakteristik cookies coklat? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah melakukan substitusi tepung tempe terhadap tepung terigu 
dalam pembuatan cookies coklat. 
 Tujuan penelitian untuk mengetahui dan  mempelajari pengaruh substitusi tepung tempe 
terhadap karakteristik cookies coklat. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah:  
1. Untuk meningkatkan produktivitas tempe dalam olahan pangan. 
  
 
2. Mengenalkan pada masyarakat bahan pangan lokal alternatif sebagai bahan pensubstitusi 
untuk olahan pangan. 
3. Meningkatkan nilai tambah tepung tempe. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Indriyani (2007), menyatakan bahwa cookies merupakan salah satu jenis kue 
kering yang renyah dan agak keras dengan rasa yang bermacam-macam, berukuran kecil dan 
tipis. Cookies termasuk friable food, sifat tekstural friable food yang penting yaitu memiliki 
porus dan mudah terpecah menjadi partikel-partikel yang tidak teratur selama pengunyahan dan 
dikenal dengan istilah remah. 
Menurut Desyanti (2005), menyatakan bahwa cookies adalah kue kering manis yang 
berukuran kecil terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah dan bila 
dipatahkan penampang potongan bertekstur kurang padat. 
Menurut Idrial dalam Faozan (2017), karakteristik cookies yang baik yaitu berwarna 
kuning kecokelatan atau sesuai dengan warna bahan yang digunakan, tekstur renyah, aroma 
harum ditimbulkan adanya kesesuaian bahan yang digunakan, rasa manis ditimbulkan dari 
banyak sedikitnya penggunaan gula dan juga dari karakteristik bahan yang digunakan. 
Menurut Wibowo (2012), tepung merupakan partikel padat yang berbentuk butiran halus 
bahkan sangat halus tergantung pada pemakaiannya. Tepung biasa digunakan untuk bahan baku 
industri, keperluan penelitian, maupun digunakan untuk kebutuhan rumah tangga, misalnya 
dalam pembuatan cookies atau roti. Tepung dibuat dari berbagai jenis bahan nabati, yaitu dari 
jenis padi-padian, umbi, atau sayur. Contoh tepung nabati adalah tepung terigu yang berasal dari 
  
 
gandum, tepung tapioka yang berasal dari singkong, tepung maizena yang berasal dari jagung, 
tepung ketan yang berasal dari beras ketan.  
Menurut Hidayat (2008), tempe merupakan sumber protein nabati yang mempunyai nilai 
gizi yang tinggi daripada bahan dasarnya. Tempe dibuat dengan cara fermentasi, yaitu dengan 
menumbuhkan kapang Rhizopus oryzae pada kedelai matang yang telah dilepaskan kulitnya. 
Inkubasi / fermentasi dilakukan pada suhu 25o -37o C selama 36-48 jam. Selama inkubasi terjadi 
proses fermentasi yang menyebabkan perubahan komponen-komponen dalam biji kedelai.  
Tepung tempe memiliki kandungan protein yang tinggi, dengan adanya penambahan 
tepung tempe pada cookies maka akan meningkatkan nilai gizi dari cookies. Hal ini sesuai 
dengan Cipto (2016), pada cookies sukun dengan penambahan tepung tempe 23% memilik kadar 
protein 12,11% lebih tinggi dari standar SNI yang minimal kadar protein pada cookies 6%. 
Menurut Maulina (2015), kandungan protein cake subtitusi tepung tempe 45% mencapai 
10,2%, dan memiliki rata-rata kandungan serat kasar mencapai 8,2%. Pada sampal cake subtitusi 
tepung tempe 30% kandungan proteinnya 8,6% dan serat kasarnya 7,45%. Sampel cake subtitusi 
tepung tempe 15% memiliki kandungan protein sebesar 7,55% dan serat kasarnya 6,75%. 
Sedangkan pada cake kontrol memiliki rata-rata kandungan protein dan serat kasar yang lebih 
rendah yaitu 6,66% dan 6,35%. 
Menurut Rosyidah (2014), pada pembuatan kue lumpur coklat dengan substansi tepung 
tempe 50% dan penambahan gula pasir 75 gram serta stevia 2 gram memiliki kadar protein 
10,8% dengan tekstur yang kurang lembut, kadar protein tersebut lebih tinggi di bandingkan 
dengan penambahan tepung tempe 25% dengan kadar protein 7,5% namun memiliki tekstur yang 
lembut. 
  
 
Penelitian yang dilakukan oleh Soegiharto (1995) menujukkan bahwa penambahan tepung 
tempe memiliki pengaruh yang nyata untuk kandungan protein, lemak, serat dan karbohidrat 
cookies yang dihasilkan. Secara uji organoleptik, substitusi tepung tempe hingga 25% masih 
dapat diterima oleh responden dari segi warna, rasa, tekstur, dan aroma. 
Mukti (2010) melakukan eksperimen produksi biskuit dengan substitusi tepung tempe dan 
tahu. Mukti mengamati pengaruh tepung tempe dan tahu terhadap daya terima, kandungan 
isoflavon, vitamin B12, dan zat besi dari biskuit yang dihasilkan. Hasilnya, komposisi yang 
direkomendasikan untuk diterima konsumen adalah substitusi tepung tempe 40% dan tepung 
tahu 10%. Biskuit tersebut dapat dikonsumsi untuk membantu memenuhi kebutuhan isoflavon, 
vitamin B12, dan zat besi dengan jumlah konsumsi 9 keping biskuit untuk isoflavon, 21 biskuit 
untuk zat besi, dan 3 keping biskuit untuk vitamin B12. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa substitusi tepung tempe dengan 
tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik cookies coklat.  
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan 
Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung, dimulai pada 24 Juli 2019 sampai dengan 24 
Agustus 2019. 
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